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2. Desarrollo de formulaciones óptimas nutricional y sensorialmente
3. Elaboración de yogures funcionales
4. Análisis sensorial de los yogures formulados
Desarrollo de formulaciones sostenibles e innovadoras de productos lácteos (yogures) que respondan a las demandas de calidad sensorial y nutricional
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CONCLUSIONES
• Los yogures mejor aceptados sensorialmente fueron CA de 10 mg/ml y CS
4 mg/ml con la mayor cantidad de edulcorante utilizado, obteniendo una
valoración global de 7,28 y 6,76 en una escala hedónica de 9 puntos.
• Los nuevos alimentos presentan alto contenido en proteínas, fibra dietética,
ingredientes con carácter prebiótico, reguladores del metabolismo de
glucosa y antioxidantes por lo que podrían contribuir a una alimentación más
saludable y sostenible en respuesta a las demandas de los consumidores.
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La aceptación sensorial de los 
yogures se evaluó por un panel 
formado por 30  jueces no 
entrenados. Se utilizó una escala 
hedónica de 9 puntos.
El extracto de CS presenta 
mayor contenido de CGA 
que el extracto de CA.
MUESTRA OLOR SABOR TEXTURA
VALORACION 
GLOBAL
CA10 7,24a 7,1b 7,28b 7,28b
CA15 6,66a 6,0a 6,14a 6,21a
MUESTRA OLOR SABOR TEXTURA
VALORACION 
GLOBAL
CS5 7,62b 4,84a 7,59a 5,43a
CS4i 6,03a 4,95a 6,73a 5,30a
CS4ii 6,46a 6,51b 7,05a 6,78b
CS4iii 6,08a 6,87b 7,14a 6,76b
g CGA/100 g extracto
Extracto de CA 0,17
Extracto de CS 0,94
• Caracterización de los extractos
Tabla 1. Contenido de CGA de los extractos determinado por UPLC-MS/MS.
• Análisis sensorial: Yogures con extracto CA
Tabla 2. Puntuación sensorial media de los yogures con extracto de CA.
Las letras diferentes indican diferencias significativas (Test de Tukey, p < 0,01) dentro de una misma
columna.
Tabla 3. Puntuación sensorial media de los yogures con extracto de CS.
• Análisis sensorial: Yogures con extracto CS
Las letras diferentes indican diferencias significativas (Test de Tukey, p < 0,01) dentro de una misma
columna.














Figura 1. Puntuación sensorial media de los
yogures formulados con extractos de CA y CS.
Figura 2. Valoración global e intención de
compra de los yogures formulados (resultados
expresados en porcentaje).
El yogur con 10 mg/mL de extracto de CA  fue significativamente (p < 0,01) mejor 
valorado en sabor, textura y valoración global que su prototipo más concentrado.
Los prototipos con una concentración menor de CS  y con mayor adición de 
edulcorante fueron significativamente (p < 0,01) mejor valorados que el resto.








CS5 5 mg/ml 0
CS4i 4 mg/ml +
CS4ii 4 mg/ml ++
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